' Inderbadert

Draune LebFuden andeve Aut.
3u einer halben Maaf auf Koblen gerlaffenem

$Honig, weldyer aber nicht ju warm werden darf, |
dboch mebr warm al8 Ealt fepn muf, nimmt man |

anberthalb Pfund gefiofenen Juder, f{hneidet die
Sdhalen von 4 Bitronen und von einet Pome:
vanze nebft einem balben Pfund Sitronat nidyt
gar ju Eleip, fioft eine Mustatnuf, 3 Loth Iim:

met und 1 Quint Ndgelein jufammen grob, vihet |

bas Gefdynittene und Gefiofene mit 3 CHlbffeln
voll gutem Branntwein und einem Pfund gefd)dl-
ten und [dnglidht gefdnittenen Mandeln an den
Honig, fhafft {o viel Webl darein, bis man’s in
bie IMNddel driicfen Fann, nimmt den Taig auf ein
Brett, witrgt ihn nidyt viel, fondern bridht nue
immer {o viel davon, al8 2u einem Lebtudyen nd-
thig ift, legt folche auf zuvor mit Mebl befdete
Bledye, badt fie in einem nidyt mebr beifen Ofen,
welches bey allen CebFudyen ju beobadyten iff, und
uberfireicht fie warm mit Juderwaffer,

Weifie LebFucdhen.
Ein Piund gefiebten Suder vibrt man mit
4 Cyern cine Stunde, {dhneidet die Schale von
einer Jitrone, 4 Loth Bitronat, und 4 Loth ges
fhalte Mandeln [dnglicht zart, ftoft.ein Loth Jims
met nebft einem Quint Didgelein, riibrt das ge:
fdhnittene und das geftobene Gewdrz nebft einem
Pund feinem Mebl an den Suder, nimmt den
Taig auf ein VBrett, driict ibn in die Mbbdel, oder
madyt ibn audh obne IMiddel zu beliebigen Stiick:
lein, legt die Lebfudhen auf ein mit Mephl be:
fiveutes Bledy, und badt fie langfam,
Gefullte LebFudyen,

Bon 3 BViertelpfund gefchditen Nandeln wicd
ein balbes Piund gefiofen, vas 3te Viertelpfund

- T L e

—
.

LR & . e — R o

s N g O




